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Wytyczne dla zakladow zywienia zbiorowego dotyczace bezpiecznego wznawiania
dzialalnoSci po przerwie w dostawie pradu

Przypomina si¢ zaktadom zywienia zbiorowego o obowigzku informowania swoich lokalnych departamentow
zdrowia o dtuzszych przerwach w dostawie pradu. Za dtuzsza przerwe w dostawie pradu uwaza si¢ przerwe,
ktora trwa co najmniej cztery godziny i zagraza zdolnosci zaktadu do prowadzenia dziatalno$ci zgodnie z
Kodeksem Zdrowia Publicznego Stanu Connecticut [Connecticut Public Health Code], punkt 19-13-B42,
szczegoOlnie w odniesieniu do przechowywania potencjalnie niebezpiecznej zywnosci w bezpiecznej
temperaturze wewngtrznej rownej lub wyzszej od 140°F albo réwnej lub nizszej od 45°F. Inne zagrozenia
obejmujg brak mozliwo$ci umycia, wytarcia i odkazenia urzadzen i powierzchni majacych stycznos¢ z
zywnoscia, niedostepnos¢ zatwierdzonej wody, nieprawidtowos$¢ dziatania urzadzen do przygotowywania
zywnosci, brak odpowiedniego o$wietlenia itd. Lokalne departamenty zdrowia prawdopodobnie dokonaja
inspekcji zaktadow zbiorowego zywienia przed wydaniem im zezwolenia na ponowne rozpoczgcie dziatalnosci.

W przypadku przerwy w dostawie pradu, zaklad zywienia zbiorowego powinien przestrzegaé
regul ustalonych przez lokalny departament zdrowia, ktore moga zawiera¢ wymog zaprzestania
dzialalnoS$ci, az do uzyskania zezwolenia na jej wznowienie. W typowym przypadku ustalone
zostana (mi¢dzy innymi) nastepujace wymogi:

Poinformowanie lokalnego departamentu zdrowia o przerwie w dostawie pradu do zaktadu.
Zarejestrowanie godziny rozpoczgcia przerwy w dostawie pradu do zaktadu i czasu jej trwania.
Monitorowanie temperatury schtodzonych i/lub zamrozonych produktow zywnosciowych w
zaktadzie.

e Zarejestrowanie, czy nietrwate produkty zywnosciowe znajdowaly si¢ w strefie niebezpiecznej
(powyzej 45°F lub ponizej 140°F) dtuzej niz 2 godziny oraz dobrowolne zniszczenie nietrwatych
produktéw zywnosciowych, ktore znajdowaly sie w strefie niebezpiecznej dtuzej niz 2 godziny.

e Nieuzywanie i niepodawanie zywnosci, ktora znajdowata si¢ w strefie niebezpiecznej dtuzej niz 2
godziny, nawet jeéli ma ona by¢ gotowana lub odgrzewana.

* Umycie, wytarcie i odkazenie wszystkich powierzchni, majacych kontakt z jakgkolwiek zywnoscig
niebezpieczng (zywnoscia, ktora znajdowala si¢ w strefie nlebezplecznej co najmnlej 2 godziny).

e NIEpodiaczanie przeno$nych generatorow do urzadzen i nierozpoczynanie uzywania alternatywnego
zrodta wody przed uzyskaniem zezwolenia od lokalnego departamentu zdrowia.

e Nabycie swiezej zywnosci dopiero po przywroceniu dostawy pradu ORAZ uzyskaniu prawidtowe;j
temperatury w urzadzeniach do ich przechowywania. Udost¢pnienie lokalnemu departamentowi
zdrowia faktur za nowe zapasy zywnosci do kontroli.

e Zarejestrowanie, czy przerwa w dostawie pradu spowodowata zaktocenia w dostawie wody do
zaktadu oraz przestrzeganie wytycznych lokalnego i stanowego departamentu zdrowia.

J Upewmeme sig, ze wszystkie urzadzenia uzywane do gotowania i przechowywama gorqcej
zywnosci dziataja prawidtowo przed ponownym rozpoczgciem przygotowywania Zywnosci.

Pamietaj:
Nieprawidlowa temperatura przechowywania i gotowania
jest najczestsza przyczyng zatruc!

Nalezy przestrzega¢ wytycznych lokalnego departamentu zdrowia,
aby zapewni¢ bezpieczenstwo swoim klientom i pracownikom.
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